Pita sa makom i pekmezom od visanja

teZina: lako
za 15 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

3Zumanceta

3 kasikeSecera u prahu
150 gmaslaca

300 ghrasna

1 kesicapraska za pecivo
3 kasike mleka

Fil od maka:
¢ 200 gmljevenog maka

e 150 gSecera u prahu
¢ 3belenceta

Fil od pekmeza:

¢ 5 punih kasikapekmeza od viSanja

Priprema

Tepsija33 x 20 cm. Uzeti 2 zdele. U jednu zdelu staviti Zumanjcai drugu belanca. U Zumanca staviti Secer u
prahu i dobroooo miksati, da smesa bude poput kreme. Dodati maslac koji je bio na kuhinjskoj temperaturi i
koji je mekan. Sve zajedno opet dobro izmiksati, zatim dodati mleko, dodati bradno sa praskom za pecivo i opet
mikserom izmeSati. Na pobrasnjenu podlogu stavite testo i malo joS izmesite. Testo podelite na 3 jednaka dela.



Zamotajte u providnu foliju i ostavite u frizider minimum pola sata. Na tepsiju stavite papir za pecenje. Rernu
upalite na 180 da se greje. Uzeti iz frizidera jedno testo, razvaljati navelicinu tepsijei staviti u tepsiju. Izmiksati
belanjke uz dodavanje Secera u prahu u cvrst sneg. Dodati mljeveni mak i sve lagano kaSikom promesati. M ak-
fil staviti natesto, izravnati. Razvaljati drugo testo, staviti nafil od maka, nista ne pritiskati. Premazati sa5
punih kaSika pekmeza od visanja... kaSikom rasporediti pekmez i izravnati. Uzeti zadnje testo iz friziderai na
rende izrendati testo na pekmez. Pitu peci 25-30 minuta. Ostavite da se ohladi, pospite sa Secerom u prahu i
rezite. Oval kolac mozete raditi i saorasimai sarogacem, samo menjgjte pekmez. Kadaradim saorasima
stavim pekmez od djiva...... Jedan jako stari i odlican kolac.

Savet



